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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Procedurer for opbevaring af fødevarer,
herunder opbevaring af fødevarer på køl og frost, samt
lageropbevaringen af reol med tørvarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Procedurer for
opvarmning hakkebøffer.
vejledet virksomheden om stegningen af hakkebøf og
oplysningen til kunden

”Vi serverer som udgangspunkt vores hakkebøffer medium
stegt. Hvis du ønsker en
gennemstegt hakkebøf, kan du bestille det. Hakket kød skal
ifølge Fødevarestyrelsen være gennemstegt af hensyn til
fødevaresikker
Kontrolleret: Virksomhedens indretning og forhold omkring
placering af toilet.
Det indskærpes, at der ikke må være direkte adgang fra
toiletterne til lokaler, hvor der håndteres fødevarer.
Følgende er konstateret: virksomheden mangler en dør til
forrum mellem toilet og produktionslokalet, som der funger
som mellemgang til produktionen, ved tilsynet start stå der en
del kasser med brød i mellemgangen der flyttes og en fryser
ved dørhullet flyttes længder hen i produktion.
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Virksomheden havde følgende bemærkninger vi flytter kasser med brød og den lille fryser der stå lige ved
dørhullet, og kalder på viceværten så han kan skaffe en dør og sætte i.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Afgørelsen kan påklages. Se klagevejledning på
bagsiden.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktions lokale, kølerummet, barområdet, opvaskeområdet. herunder gulv, vægge, emfang.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende lokaler: virksomheden er indrette med glatte
overflader og rustfri stål. Ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
varemodtagelse, opbevaringen, varmbehandlingen.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
virksomheden anvender FVST`s egenkontrol.
virksomheden har fremvist indstik og overflade termometer til brug i virksomheden.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolinformationsblanket.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: virksomheden skilter med at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter, egenkontrol og risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet, registrering fx ved import og eksport, samhandel,
økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning og forhåndsgodkendelse.


